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Το ελαιόλαδο και ειδικά το έξτρα παρθένο έχει γίνει αντικείμενο πολλών 
επιστημονικών ερευνών και δημοσιέυσεων για τις πολλές ευεργετικές του 
ιδιότητες. Από τις σημαντικότερες και πιο διαδεδομένες είναι οι αντιοξειδωτικές 
του ιδιότητες λόγω των πολυφαινολών. Υπάρχουν πολλά υλικά τα οποία 
μπορούν να συμβάλλουν στις ιδιότητες του ελαιόλαδου.  Στην παρούσα εργασία 
θα κάνουμε μια επισκόπηση για την αποτελεσματικότητα συνδυασμού του έξτρα 









Olive oil, especially extra-virgin, has become a subject of many scientific 
researches and publications due to its benefits in health. Anti-oxidant properties 
because of polyphenols are among the most important and well-known. There are 
many materials that can contribute to the properties of olive oil. In this study we 
will do a review for the effectiveness of the combination of extra-virgin olive oil 











































































































Το ελαιόλαδο είναι ένα υγρό λίπος που αποκτάται από τις ελιές (Olea Europea), μία 
παραδοσιακή σοδειά της Μεσογείου, το οποίο παράγεται πιέζοντας ολόκληρες ελιές 
και αποστάζοντας το λάδι. Χρησιμοποιείται ευρέως στη μαγειρική, για τηγάνισμα ή 
ως σάλτσα στις σαλάτες. Επίσης χρησιμοποιείται σε φαρμακευτικά σκευάσματα και 
σε σαπούνια. Η ελιά είναι ένα από τα τρία κύρια φυτά-φαγητά στη Μεσογειακή 
κουζίνα, μαζί με το σιτάρι και το σταφύλι.   Οι μεγαλύτερες σε παραγωγή ελαιολάδου 
χώρες είναι η Ισπανία, το Μαρόκο, η Τουρκία η Ελλάδα και η Ιταλία. Η κατανάλωση 
είναι μεγαλύτερη στην Ελλάδα και μετά στην Ισπανία και την Ιταλία.  
 
 
Η σύνθεσή του ποικίλλει ανάλογα με πολλούς παράγοντες όπως την καλλιέργεια, το 
υψόμετρο, ο χρόνος της σοδειάς και η διαδικασία εκχύλισης. Γενικά αποτελείται 
κυρίως από ελαϊκό οξύ (μέχρι και 83%), με μικρότερες ποσότητες άλλων λιπαρών 
οξέων, όπως το λινολαικο οξύ (μέχρι και 21%) και παλμιτικό οξύ (μέχρι και 20%). Το 
έξτρα παρθένο ελαιόλαδο απαιτείται να έχει μέγιστη ελεύθερη οξύτητα 0,8% και 
θεωρείται ότι διαθέτει καλύτερα γευστικά χαρακτηριστικά αλλά και ιδιότητες. 
 







Υπάρχουν εκατοντάδες ποικιλίες ελιάς. Όντας μία από τις αρχαιότερες και 
σημαντικότερες καλλιέργειες του ανθρώπου, η ελιά έχει καταλήξει σε πολλές 
ποικιλίες, είτε φυσικά είτε τεχνητά. Αυτές χωρίζονται πιο πολύ ανάλογα με την 
τοποθεσία από την οποία προέρχονται, όπως και τα περισσότερα ονόματά τους είναι 
ονόματα περιοχών ή πόλεων. Επίσης, μερικές ποικιλίες μπορεί να προτιμώνται είτε 

































1. Έξτρα παρθένο ελαιόλαδο: είναι το παρθένο ελαιόλαδο που έχει οξύτητα 
από το ελαϊκό οξύ, αλλά όχι πάνω από 0,8 g ανά kg ελαιολάδου και άλλα 
χαρακτηριστικά που εμπίπτουν στην κατηγορία αυτή που έχουν οριστεί 
από τον IOC (International Olive Council) 
2. Παρθένο ελαιόλαδο: σε αυτό η οξύτητα από το ελαϊκό οξύ δεν είναι πάνω 
από 2g ανά kg ελαιολάδου. 
3. Απλό παρθένο ελαιόλαδο: το παρθένο ελαιόλαδο που η περιεκτικότητα σε 
ελαϊκό οξύ είναι μέχρι 3,3 g ανά κιλό ελαιολάδου 
4. Παρθένο ελαιόλαδο που δεν είναι κατάλληλο για κατανάλωση: περιέχει 
οξύτητα περισσότερη από 3,3 g/kg ελαιολάδου και άλλα χαρακτηριστικά 
που εμπίπτουν στην κατηγορία αυτή. Αυτό το λάδι θα περάσει από 
ραφινάρισμα 
5. Ραφιναρισμένο ελαιόλαδο: είναι το παρθένο ελαιόλαδο που έχει υποστεί 
διαδικασίες ραφιναρίσματος που δεν αλλοιώνουν τη γλυκεριδική του 
σύσταση. Μετά το ραφινάρισμα το ελαιόλαδο έχει οξύτητα από 0,3 g/kg 
ελαιολάδου και κάτω, καθώς και άλλα χαρακτηριστικά για αυτήν την 
κατηγορία. 
6. Ελαιόλαδο: είναι ελαιόλαδο που προκύπτει από μίγμα ραφιναρισμένου 
ελαιολάδου και παρθένων ελαιόλαδων τα οποία είναι κατάλληλα για βρώση 
και η οξύτητα λόγω ελαϊκού δεν ξεπερνάει το 1g/kg ελαιολάδου. 
7. Πυρηνέλαιο: είναι το ελαιόλαδο που απομονώνεται από τον πυρήνα της 
ελιάς με χρήση διαλυμάτων και άλλων φυσικών μεθόδων, και το ελαιόλαδο 
αυτό δεν έχει περάσει από διαδικασία επανεστεροποίησης. 
8. Ακατέργαστο πυρηνέλαιο: είναι πυρηνέλαιο που έχει κάποια 
χαρακτηριστικά συγκεκριμένα για αυτήν την κατηγορία και περνάει από 
ραφινάρισμα είτε για ανθρώπινη κατανάλωση είτε για τεχνική χρήση 
9. Ραφιναρισμένο πυρηνέλαιο: είναι το λάδι που προέρχεται από το 
ραφινάρισμα του ακατέργαστου πυρηνελαίου και η διαδικασία δεν 
επηρεάζει τη σύστασή του σε γλυκερίδια. Η οξύτητα του λόγω ελαϊκού δεν 


















Η χρήση του είναι κατά κύριο λόγο γαστρονομική και φαρμακευτική, ενώ σε μερικές 
θρησκείες χρησιμοποείται σε διάφορες τελετές. Στη γαστρονομία χρησιμοποείται 
πολύ στις μεσογειακές χώρες στις σαλάτες, ιδιαίτερα το έξτρα παρθένο, αλλά και στο 
τηγάνισμα. Όταν το έξτρα παρθένο ελαιόλαδο θερμαίνεται σε θερμοκρασίες πάνω 
από 210-216°C, πάντα ανάλογα με  τη σύστασή του σε λιπαρά οξέα, οδηγεί σε 
ασθενέστερη γεύση. Το φρέσκο λάδι είναι πιο εύγευστο και αρωματικό από αυτό που 
είναι περίπου ενός χρόνου και πάνω. Έτσι, μετά τον πρώτο χρόνο είναι προτιμότερο 
να χρησιμοποιηθεί στο μαγείρεμα παρά ωμό. 
 
 
Μερικές έρευνες έχουν δείξει ότι το ελαιόλαδο βοηθάει στην αντιμετώπιση 
δερματικών παθήσεων, ενώ άλλες έρευνες το αντίθετο. Μία έρευνα έδειξε ότι μειώνει 
τον κίνδυνο δερματίτιδας σε παιδιά σε σχέση με μαλακτικές κρέμες, ενώ μία άλλη 
έδειξε ότι στους ενήλικες μπορεί να κάνει ζημιά στο δέρμα ή να χειροτερέψει την 
ατοπική δερματίτιδα. Ως εκ τούτου σε γενικές γραμμές το ελαιόλαδο δεν προτείνεται 























Το ελαιόλαδο παράγεται μέσω άλεσης των ελιών και διηθώντας το λάδι συνήθως με 
μηχανήματα αλλά και με χημικούς τρόπους.Κατά κανόνα, οι πράσινες ελιές 




Σε γενικές γραμμές η διαδικασία έχει ως εξής: 
 
 
1.Οι ελιές λιώνονται και μετατρέπονται σε πάστα με διάφορους τύπους μύλων (πχ. 
λεπίδες ή δίσκους). 
 
2.Αν αλεθούν με μυλόπετρες, η πάστα μένει κάτω από τις πέτρες για 30 με 40 λεπτά. 
Αν η διαδικασία γίνει πιο σύντομα μπορεί να οδηγήσει σε πιο ωμή πάστα, από την 
οποία θα παραχθεί λιγότερο λάδι και θα έχει λιγότερο ώριμη γεύση, ενώ αν διαρκέσει 
περισσότερο πιθανό να αυξηθεί η οξείδωση της πάστας και έτσι να αλλοιωθεί η 
γεύση. Μετά την άλεση, η πάστα απλώνεται στους δίσκους, οι οποίοι είναι 
στιβαγμένοι ο ένας πάνω στον άλλον σε μία στήλη και μετά τοποθετούνται στην 
πρέσα. Ύστερα ασκείται πίεση στη στήλη ώστε να διαχωριστεί το υγρό από την 
πάστα. Αυτό το υγρό περιέχει μεγάλη ποσότητα νερού. Παλιότερα το νερό 
διαχωριζόταν απλά με τη βαρύτητα, λόγω διαφοράς πυκνότητας. Σήμερα 
χρησιμοποιείται φυγοκέντριση ώστε να επισπευθεί η διαδικασία και να είναι πιο 
απτελεσματική. Το ελαιόλαδο δεν πρέπει να περιέχει πολλά υπολείμματα νερού γιατί 
θα επιταχύνει τον οργανικό εκφυλισμό από μικροοργανισμούς.  
 
3.Με μηχανήματα τελευταίας τεχνολογίας οι διαδικασίες αυτές διαρκούν πολύ 
λιγότερο. Το ελαιόλαδο που παράγεται με μηχανικά μέσα όπως αναφέρθηκε 
παραπάνω ονομάζεται παρθένο. Το έξτρα παρθένο ελαιόλαδο πρέπει να πληροί 
κάποια συγκεκριμένα χημικά και οργανοληπτικά κριτήρια (χαμηλή ελεύθερη οξύτητα, 
μη αλλοίωση γεύσης). Για έξτρα παρθένο μεγαλύτερου βαθμού χρειάζονται ιδανικές 
καιρικές συνθήκες (π.χ. αν κατά τη φάση της άνθισης επικρατεί ξηρασία, οδηγεί σε 
χαμηλότερη ποιότητα). Επίσης, τα δέντρα συνήθως έχουν καλύτερη παραγωγή ανά 
δύο χρόνια, αν και η ποιότητα πάλι εξαρτάται από τις καιρικές συνθήκες. 
 
 
4.Το ελαιόλαδο ενίοτε φιλτράρεται για να εξαλειφθούν υπολείμματα και στερεά 
σωματίδια, τα οποία μπορούν να μειώσουν τη ζωή του στα ράφια. Μερικές φορές 
από καταλανωτές προτιμάται το αφιλτράριστο λάδι (ως πιο ακατέργαστο), όμως αν 
δεν καταναλωθεί σύντομα είναι προτιμότερο να είναι φιλτραρισμένο. Σε γενικές 
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γραμμές το φιλτραρισμένο έξτρα παρθένο ελαιόλαδο είναι πιο σταθερό και ελκυστικό 
στον καταναλωτή. Αν δεν απομακρυνθούν τα σωματίδια δημιουργούνται 
συσσωματώματα τα οποία συσσωρεύονται στον πάτο και είναι πιθανό να 

























Εδώ και χρόνια το ελαιόλαδο έχει γίνει αντικείμενο πολλών επιστημονικών ερευνών και 
δημοσιέυσεων για τις πολλές ευεργετικές του ιδιότητες. Από τις σημαντικότερες και πιο 
διαδεδομένες είναι οι αντιοξειδωτικές του ιδιότητες λόγω των πολυφαινολών. 
  
 
Πολλές έρευνες έχουν αποδείξει μεγάλες θετικές επιδράσεις στην υγεία, οι οποίες 
αποδίδονται στα μονοακόρεστα λιπαρά οξέα, στις βιταμίνες, στα μέταλλα και ειδικά στις 
πολυφαινόλες. Οι πολυφαινόλες είναι φυσικά συστατικά του δευτερογενούς 
μεταβολισμού των φυτών και έχουν ποικιλία από χημικές δομές. Οι φυτικές 
πολυφαινόλες παρουσιάζουν πολλών ειδών ευεργετικές ιδιότητες, όπως αντικαρκινικές, 
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Η βιολογική δραστηριότητα των πολυφαινολών αφορά περισσότερο την αντιοξειδωτική 
τους δράση, η οποία αποδίδεται περισσότερο στην ικανότητά τους να εξουδετερώνουν 
τις ελεύθερες ρίζες οξυγόνου (ROS). Λόγω του ότι πολλές νευροεκφυλιστικές ασθένειες 
σχετίζονται αρκετά στη βάση τους με τις ελεύθερες ρίζες οξυγόνου, τα αντιοξειδωτικά 
παίζουν σημαντικό ρόλο στην παρεμπόδιση ή μείωση των συμπτωμάτων αυτών των 
ασθενειών. Σχετικά με αυτό, πρόσφατες έρευνες έχουν δείξει το νευροπροστατευτικό 
ρόλο των πολυφαινολών του ελαιόλαδου, ειδικά η HT (υδροξυτυροσόλη) και η 








Φυσικά, οι ιδιότητες του ελαιόλαδου δεν περιορίζονται μόνο σε αντιοξειδωτικές. Διάφορες 
μελέτες έχουν δείξει δράση ενάντια στον καρκίνο. Πιο συγκεκριμένα, η μεσογειακή 
διατροφή έχει δείξει ότι έχει προστατευτική δράση ενάντια στον καρκίνο του παχέος 
εντέρου λόγω πρόσληψης διάφορων ουσιών. Το ελαιόλαδο είναι από τα κύρια συστατικά 
της μεσογειακής διατροφής και είναι πλούσιο σε συστατικά υψηλής διατροφικής αξίας 
(μονοακόρεστα λιπαρά οξέα, σκουαλένιο, φυτοστερόλες και φαινόλες).  
 
 
Τα φαινολικά συστατικά παρέχουν θετικές επιδράσεις στις ελεύθερες ρίζες, στη 
φλεγμονή, στη μικροβιακή μικροχλωρίδα του εντέρου και στην καρκινογένεση. Η 
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αλληλεπίδραση μεταξύ των μικροβίων του εντέρου και της κατανάλωσης ελαιόλαδου 
μπορεί να ρυθμίζει τη μικροβιακή σύνθεση ή δραστηριότητα, με πιθανό ρόλο στην 
παρεμπόδιση του καρκίνου. Τα μικρόβια του εντέρου είναι ικανά να μεταβολίσουν μερικές 
ουσίες που βρίσκονται στο ελαιόλαδο, παράγοντας ενεργούς μεταβολίτες με 








































Οι ενεργές ρίζες οξυγόνου σχηματίζονται ως απόρροια κανονικών μεταβολικών 
μονοπατιών. Όταν όμως δεν μπορούν να απομακρυνθούν από ένα ενδογενές 
αντιοξειδωτικό σύστημα, είναι ικανές να οξειδώσουν και έτσι να βλάψουν  κυτταρικά 
μακρομόρια, γεγονός που πιθανότατα θα καταλήξει σε οξειδωτικό στρες. Το 
οξειδωτικό στρες , σύμφωνα με τις περισσότερες έρευνες, έχει σημαντικό ρόλο σε 
ό,τι αφορά τη ρύθμιση της μεταβολικής δραστηριότητας μερικών οργάνων και 
παραγωγικότητα ζώων της φάρμας.Μπορεί να βλάψει την υγεία είτε άμεσα, με 
υπεροξειδιακή βλάβη σε λιπίδια και μακρομόρια, είτε έμμεσα, προκαλώντας αλλαγές 
στις κυτταρικές μεμβράνες ή τροποποιώντας μεταβολικά μονοπάτια. 
 
Τα εξωγενή αντιοξειδωτικά είναι σημαντικά γιατί έχουν διπλή λειτουργία. Πρώτον, 
παρεμποδίζουν την οξείδωση του φαγητού και ειδικότερα την οξείδωση λιπιδίων. 
Δεύτερον, αυξάνουν την ποσότητα αντιοξειδωτικών agents που υπάρχουν στον 
οργανισμό, οπότε προστατεύεται από μεταβολικές διαταραχές.(Tufarelli et al.) 
 
Όπως είδαμε η αντιοξειδωτική ικανότητα του ελαιόλαδου και ιδιαίτερα του έξτρα 
παρθένου έχει μελετηθεί διεξοδικά σε πολλές έρευνες και με βάση τα δεδομένα 
έχουμε καταλήξει ότι κατά μεγάλο ποσοστό οι ιδιότητες αυτές οφείλονται στις 
πολυφαινόλες. Ως εκ τούτου, υπάρχει μεγάλο περιθώριο για παραγωγή προϊόντων 
με βάση το ελαιόλαδο, σε συνδυασμό με άλλα υλικά, τα οποία θα βελτιώσουν τις 
























Αριθμός υπεροξειδίων (Peroxide Value) 
Είναι η πιο ευρέως χρησιμοποιούμενη μέθοδος για την ανίχνευση υπεροξειδίων, η 
οποία δείχνει την αρχική εντύπωση τάγγισης σε ακόρεστα λιπαρά και έλαια. Επίσης, 
είναι ένα μέτρο του κατά πόσο έχει οξειδωθεί πρωτογενώς ένα δείγμα ελαίου.Η 
δευτερογενής οξείδωση κρίνεται μέσω του τεστ p-ανισιδίνης. Ο αριθμός 
υπεροξειδίων ορίζεται ως η ποσότητα υπεροξειδιακού οξυγόνου ανά 1 χιλιόγραμμο  





Τεστ Rancimat (Rancimat Test) 
Το τεστ Rancimat είναι ένα τεστ επιταχυμένης γήρανσης. Αέρας περνάει μέσα από το 
δείγμα σε σταθερά υψηλή θερμοκρασία και έτσι, με αυτή τη διαδικασία οξειδώνονται 
τα λιπαρά οξέα. Δευτερεύοντα προϊόντα της αντίδρασης σχηματίζονται στο τέλος του 
τεστ, τα οποία μεταφέρονται στο φορέα μέτρησης μέσω του ρεύματος του αέρα και 
απορροφάται στο διάλυμα μέτρησης. Λόγω της απορρόφησης των προϊόντων, η 
ηλεκτρική αγωγιμότητα που καταγράφεται συνεχώς μεγαλώνει. Έτσι, μπορεί να 
ανιχνευθεί η παρουσία τους. Ο χρόνος μέχρι να εμφανιστούν τα δευτερεύοντα 






















Ο σκοπός της παρούσας εργασίας είναι η αξιολόγηση διάφορων υλικών σε 
συνδυασμό με το ελαιόλαδο, για την παραγωγή καινοτόμων προϊόντων ως πιθανά 
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2. Πειραματικά αποτελέσματα 
 
 
2.1.CBD και α-τοκοφερόλη 
Η κανναβιδιόλη (CBD) είναι ένα μη ψυχοδραστικό κανναβινοειδές που περιέχεται στο 
φυτό Cannabis sativa L. και σε αντίθεση με το τετραϋδροκανναβινολ (THC), το CBD 
έχει πολύ χαμηλή συγγένεια για τους υποδοχείς CB1 και CB2. Από τη χημική του 
δομή είναι εύκολο να αναγνωριστεί η παρουσία δύο υδροξυλομάδων που του 
προσδίδουν αντιοξειδωτικές ιδιότητες. Τα τελευταία χρόνια είναι αρκετά διαδεδομένο 
στην αγορά με σκοπό ιατρικές χρήσεις, όμως μέχρι σήμερα οι έρευνες δεν έχουν 
καταλήξει σε κάποια οριστικά αποτελέσματα ως προς τις ευεργετικές του ιδιότητες. 
Η α-τοκοφερόλη είναι ένα από τα πιο κοινά αντιοξειδωτικά και είναι βασικό συστατικό 
στα βιολογικά συστήματα αφού ενσωματώνεται στις κυτταρικές μεμβράνες για να 
προστατεύσει τα συστατικά τους. 
Οι τοκοφερόλες είναι φυσικά αντιοξειδωτικά και λιποδιαλυτές βιταμίνες με 
αντιοξειδωτική δράση in vivo και in vitro. Ταξινομούνται ως τέσσερα υποκατάστατα, 
ανάλογα με τη θέση και τον αριθμό των μεθυλομάδων στον χρωμανολικό δακτύλιο 
και ονομάζονται α, β, γ και δ τοκοφερόλη. Αυτά τα ισομερή διαφέρουν σις 
αντιοξειδωτικές ιδιότητες, με την α-τοκοφερόλη να έχει τις περισσότερες. Όταν 
μάλιστα η α-τοκοφερόλη γίνει ελεύθερη ρίζα, είναι ικανή να αποσπάσει το ελεύθερο 
ηλεκτρόνιο και να σχηματίσει ένα πιο σταθερό ενδιάμεσο. Λόγω του ότι το 
ανθρώπινο σώμα δεν μπορεί να συνθέσει τοκοφερόλες, πρέπει να 














Σε μία έρευνα μελετήθηκε και αξιολογήθηκε η αντιοξειδωτική δραστηριότητα του CBD 
και της α-τοκοφερόλης, το οποίο προστέθηκε σε δείγματα με ραφιναρισμένο 
ελαιόλαδο (ROO) και ηλιέλαιο (SO), μετρήθηκαν ο αριθμός υπεροξειδίων (PV), ο 
δείκτης οξειδωτικής σταθερότητας (OSI), οξείδωση με συντονισμό ηλεκτρονιακού 
spin (ESR)  και δοκιμασίες DPPH• .  
 
 
Το CBD, συκριτικά με την α-τοκοφερόλη, έδειξε υψηλότερη ικανότητα εκκαθάρισης 
(scavenging capacity), η οποία μετρήθηκε με τη δοκιμασία DPPH•, αλλά όχι 
καλύτερη οξειδωτική σταθερότητα (OSI). Πιο συγκεκριμένα, η α-τοκοφερόλη (0.5%) 
παρουσίασε αντιοξειδωτική δραστηριότητα  μόνο στο ηλιέλαιο και μία αύξηση της 




Με τη δοκιμασία ESR, η συγκέντρωση των ελεύθερων ριζών (μM) στο 
ραφιναρισμένο ελαιόλαδο μειώθηκε από 83.33 ± 4.56 σε 11.23 ± 0.28 και στο 
ηλιέλαιο από 19.21 ± 1.39 to 6.90 ± 0.53 προσθέτοντας 0.5% α-τοκοφερόλη. 
Αντιθέτως, η προσθήκη 0.5% CBD προκάλεσε χειροτέρευση της οξειδωτικής 
σταθερότητας στο ραφιναρισμένο ελαιόλαδο (από 23.58 ± 0.32 σε 17.28 ± 0.18 h) 
και στο ηλιέλαιο (από 4.93 ± 0.04 σε 3.98 ± 0.04 h). Επίσης, με 0.5% CBD δεν 
μειώθηκε δραματικά η συγκέντρωση ελεύθερων ριζών όσο με την α-τοκοφερόλη, οι 
οποίες πήγαν από 76.94 ± 9.04 σε 72.25 ± 4.13 στο ραφιναρισμένο ελαιόλαδο και 
















Results of peroxide value, free acidity, and OSI-time for refined olive oil (ROO), and 
sunflower oil (SO) with cannabidiol (CBD) added. Data are presented as mean ± 















ROO 1.93 ± 0.09 c 
4.66 
0.15 ± 0.02 b 12.86 
23.58 ± 
0.32 a 1.35 
ROO-CBD 
0.01% 2.47 ± 0.04 b 
1.59 
0.18±0.02 b 11.70 
23.33 ± 
0.18 a 0.76 
ROO-CBD 
0.1% 2.98 ± 0.14 a 
4.66 
0.18±0.02 b 10.88 
21.90 ± 
0.07 b 0.32 
ROO-CBD 
0.5% 2.99 ± 0.14 a 
4.68 
0.27±0.02 a 7.30 
17.28 ± 
0.18 c 1.02 
SO 5.00 ± 0.02 X 3.00 0.11±0.00 X 0.00 
4.93 ± 
0.04 X 0.72 
SO-CBD 
0.01% 6.30 ± 0.01 Y 0.13 0.08±0.00 Y 0.00 
4.80 ± 
0.21 Y 4.42 
SO-CBD 
0.1% 6.04 ± 0.29 Y 4.76 0.06±0.00 Z 0.07 
4.90 ± 
0.00 Y 0.00 
SO-CBD 
0.5% 14.73 ± 0.24 Z 1.60 0.06±0.00 Z 0.07 
3.98 ± 
0.04 Z 0.89 












Results of peroxide value, free acidity, and OSI-time for refined olive oil (ROO) and 
sunflower oil (SO) with α-tocopherol (AT) added. Data are presented as mean ± 
standard deviation and coefficient of variation (RSD%). 
Sample 
Peroxide Value 
(meqO2/Kg of Oil) 
RSD % 
Free Acidity 





ROO 0.15 ± 0.00 c 0.08 0.17 ± 0.00 b 0.07 28.35 ± 0.28 a 1.00 
ROO-AT 0.01% 0.52 ± 0.03 b 6.65 0.17 ± 0.00 b 0.00 25.30 ± 0.42 b 1.68 
ROO-AT 0.1% 0.52 ± 0.04 b 6.78 0.21 ± 0.02 a 9.43 24.88 ± 0.18 b 0.71 
ROO-AT 0.5% 0.62 ± 0.04 a 5.67 0.21 ± 0.02 a 9.43 28.23 ± 0.81 a 2.88 
SO 12.31 ± 0.50 X 4.03 0.20 ± 0.00 X 0.07 4.15 ± 0.07 x 1.70 
SO-AT 0.01% 13.50 ± 0.09 X,Y 0.64 0.21 ± 0.02 X 9.15 4.20 ± 0.07 x 1.68 
SO-AT 0.1% 13.43 ± 0.70 X,Y 5.18 0.17 ± 0.00 Y 0.14 5.28 ± 0.04 y 0.67 
SO-AT 0.5% 15.08 ± 1.16 Y 7.68 0.17 ± 0.00 Y 0.00 6.28 ± 0.11 z 1.69 
(Tura et al.) 
 









































Results of electron spin resonance (ESR)-forced oxidation assay after 20 min and 240 
min for refined olive oil (ROO) and sunflower oil (SO) with cannabidiol (CBD). Data 
are presented as mean ± standard deviation and coefficient of variation (RSD%). 
Sample 
Concentration of Free Radicals 
after 20 min (µM) 
RSD % 
Concentration of Free Radicals 
after 240 min (µM) 
RSD 
% 
ROO 5.70 ± 0.25 b 4.47 76.94 ± 9.04 a 11.26 
ROO-CBD 0.01% 10.39 ± 0.57 a 5.44 83.85 ± 5.45 a 6.50 
ROO-CBD 0.1% 9.27 ± 0.31 a 3.36 70.98 ± 5.62 a 7.92 
ROO-CBD 0.5% 6.50 ± 0.25 b 3.81 72.25 ± 4.13 a 5.72 
SO 8.35 ± 0.22 X 2.66 17.91 ± 0.95 X 5.29 
SO-CBD 0.01% 9.87 ± 0.00 Y 0.00 20.82 ± 0.53 X 2.57 
SO-CBD 0.1% 9.00 ± 0.53 X,Y 5.86 25.37 ± 2.27 Y 8.96 
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Sample 
Concentration of Free Radicals 
after 20 min (µM) 
RSD % 
Concentration of Free Radicals 
after 240 min (µM) 
RSD 
% 
SO-CBD 0.5% 5.41 ± 0.24 Z 4.51 16.84 ± 0.25 Z 1.47 







Results of ESR-forced oxidation assay after 20 min and 240 min for refined olive oil 
(ROO) and sunflower oil (SO) with α-tocopherol (AT) added. Data are presented as 
mean ± standard deviation and coefficient of variation (RSD %). 
Sample 
Concentration of Free Radicals 
after 20 min (µM) 
RSD 
% 
Concentration of Free Rad icals 
after 240 min (µM) 
RSD 
% 
ROO 3.10 ± 0.15 a 4.72 83.33 ± 4.56 a 5.48 
ROO-AT 
0.01% 
3.19 ± 0.03 a 0.89 81.22 ± 6.04 a 7.43 
ROO-AT 
0.1% 
1.27 ± 0.14 a 11.14 61.41 ± 5.82 b 9.48 
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Sample 
Concentration of Free Radicals 
after 20 min (µM) 
RSD 
% 
Concentration of Free Rad icals 





0.55 ± 0.03 b 5.81 11.23 ± 0.28c 2.52 
SO 5.90 ± 0.27 X 4.55 19.21 ± 1.39 X 7.22 
SO-AT 
0.01% 
6.66 ± 0.23 Y 3.43 22.61 ± 0.23 Y 1.00 
SO-AT 
0.1% 
3.35 ± 0.28 Z 8.24 13.25 ± 0.74 Z 5.59 
SO-AT 
0.5% 
2.08 ± 0.20 W 9.47 6.90 ± 0.53 W 7.64 


























Το θυμάρι (Thymus vulgaris) είναι ένα βότανο που ευδοκιμεί σε διάφορες περιοχές 
της Μεσογείου, ειδικότερα στην ιβηρική χερσόνησο και στη νοτιοδυτική Αφρική. 
Παράγεται και καλλιεργείται σε πολλές χώρες για τα ξερά φύλλα του και το λάδι του. 
Χρησιμοποιείται στην επεξεργασία φαγητών και για φαρμακευτικές χρήσεις. (Stahl-
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Σε έρευνα που μελετήθηκε η ανάπτυξη ενός ελαιόλαδου εμπλουτισμένου με τα δικά 
του φαινολικά συστατικά αλλά και με συμπληρωματικά από το θυμάρι, το οποίο είναι 









Στην εικόνα φαίνεται το σύνολο των συνολικών φαινολών ως φαινολικές ομάδες 
(φαινυλικές αλκοόλες και φαινολικά οξέα, σεκοιριδοειδή, λιγνίνες και φλαβονοειδή). 
Το συνολικό περιεχόμενο φαινολών ήταν παρόμοιο σε όλα τα δείγματα. Οι κύριες 
διαφορές όμως βρίσκονται στην ποσότητα των μεγάλων φαινολικών οικογενειών. Τα 
αποτελέσματα αυτά δείχνουν μία άμεση σχέση μεταξύ της ποσότητας θυμαριού στο 
δείγμα και στην ποσότητα φλαβονοειδών. Όπως φαίνεται, η στρατηγική ανάμιξης 
διαφορετικών πηγών φυτών που είναι πλούσιες σε φαινόλες μπορεί να βοηθήσει στη 
δημιουργία εκχυλισμάτων προσαρμοσμένα ανάλογα με την περίπτωση. Με αυτή την 
έννοια, το θυμάρι συμβάλλει ξεκάθαρα στη συμπλήρωση έλλειψης των 
φλαβονοειδών στο εκχύλισμα με κέικ ελιάς (PE0). Με αυτόν τον τρόπο, είναι δυνατόν 
να δημιουργήσουμε εκχυλίσματα με διαφορετικά ποσοστά φλαβονοειδών, 
τροποποιώντας το ποσοστό θυμαριού στο δείγμα το οποίο χρησιμοποιείται για το 
εκχύλισμα φαινολών.  
 




Εικόνα 7. Οι διαφορές στην ποσότητα των φαινολικών οικογενειών, ανάλογα με τη 





Η οξειδωτική σταθερότητα των ελαίων μετρήθηκαν με το τεστ Rancimat και τα 
αποτελέσματα έδειξαν ότι σε όλα τα δείγματα έξτρα-παρθένου ελαιόλαδου τα 
εμπλουτίσματα παρουσίασαν σημαντική αύξηση στην οξειδωτική σταθερότητα σε 
σχέση με το κοντρόλ, υποδεικνύοντας ότι και οι δύο πηγές φαινολών είναι ικανές να 
βελτιώσουν την οξειδωτική σταθερότητα. Επίσης, το ORAC τεστ επιλέχθηκε για να 
αξιολογήσει την αντιοξειδωτική ικανότητα των ελαίων. Τα αποτελέσματα του ORAC 
έδειξαν και πάλι ότι όλα τα δείγματα παρουσίασαν ουσιαστική αύξηση σε σχέση με το 
κοντρόλ και η αντιοξειδωτική ικανότητα αυξήθηκε σταδιακά με τον εμπλουτισμό 
θυμαριού (Εικόνα). Αυτό εξηγείται από την ισχυρή αντιοξειδωτική δράση τέτοιων 
βοτάνων. Να υπογραμμίσουμε ότι πλέον η δοκιμασία ORAC έχει σταματήσει να 
χρησιμοποιείται, λόγω των ελλιπών στοιχείων στον έλεγχο αντιοξειδωτικών 
ιδιοτήτων, οπότε δεν πρέπει να την υπολογίζουμε τόσο σοβαρά όσο άλλες 
μεθόδους. (Rubió et al.) 
 
 




Εικόνα 8: Επίδραση του φαινολικού εμπλουτισμού στην οξειδωτική σταθερότητα 
μέσω του τεστ Rancimat (Α) και στην οξειδωτική χωρητικότητα μέσω του ORAC (Β) 
του κοντρόλ (παρθένο ελαιόλαδο) και των 11 εμπλουτισμένων με φαινόλες. 
Διαφορετικά γράμματα υποδεικνύουν σημαντικές διαφορές μεταξύ των ελαίων (p < 
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Η ρίγανη είναι είδος φυτού της οικογένειας της μέντας. Ευδοκιμεί κυρίως σε περιοχές 
της Μεσογείου αλλά και σε μερικά μέρη του βόρειου ημισφαιρίου. Χρησιμοποιείται 
ευρέως στη γαστρονομία και περιέχει ευεργετικά συστατικά όπως φαινολικές 
ενώσεις. 
 
Σε έρευνα που πραγματοποιήθηκε αρωματισμός του ελαιόλαδου με ρίγανη με τρεις 
διαφορετικούς τρόπους, είχαμε τα εξής αποτελέσματα. 
 
 
Ενώ τα ελεύθερα λιπαρά οξέα (FFA) και ο αριθμός υπεροξειδίων (PV) δεν έδειξαν 
σημαντικές διαφορές, το συνολικό φαινολικό περιεχόμενο (TPC) παρουσίασε από 
μικρή έως και πολύ μεγάλη αύξηση με τις τρεις μεθόδους αρωματισμού με ρίγανη σε 
















K232 K270 TPC 
(mg γαλλικό οξύ/kg λάδι) 
C 0.27 ± 0.04 a 7.7 ± 0.3 b 1.63 ± 0.03 0.11 ± 0.01 125 ± 8 a 
      
OI 0.29 ± 0.03 ab 8.4 ± 0.2 c 1.69 ± 0.02 0.11 ± 0.01 175 ± 7 b 
      
OM 0.30 ± 0.03 ab 7.2 ± 0.3 ab 1.65 ± 0.03 0.11 ± 0.01 348 ± 10 c 
      
OS 0.29 ± 0.03 a 7.1 ± 0.2 a 1.69 ± 0.03 0.11 ± 0.01 395 ± 3 d 
(C): control (EVOO); (OI): infused with oregano (EVOO + oregano – 10 g/L); (OM): malaxed with 
oregano (OP + oregano – 10 g/kg); (OS): sonicated with oregano (OP + oregano – 10 g/kg). The tests 
were conducted in duplicate. Values within the same column with different letters differ significantly 













3.COVID και οξειδωτικό στρες 
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Κατά τη διάρκεια της ιστορίας, οι άνθρωποι έχουν υποστεί πανδημίες από 
παθογόνους ιούς που εν τέλει περιορίστηκαν από την ανοσολογική απόκριση. 
Παρόλα αυτά, μερικές ιικές εξάρσεις όπως Zika, HIV και γρίπη παραμένουν 
απειλητικές. Οι αναπνευστικές λοιμώξεις, όπως η ισπανική γρίπη το 1918 (H1N1), η 
γρίπη των χοίρων το 2009 και ο νέος SARS-CoV-2 (COVID-19) εξυπηρετούν στο να 
μας θυμίζουν πόσο ευάλωτοι είμαστε σε ιικές πανδημίες.  
 
 
Ως ένα βαθμό για να μειώσουμε τον κίνδυνο αυτών των απειλών, η κατάλληλη 
πρόσληψη αντιοξειδωτικών μέσω της τροφής παίζει καθοριστικό ρόλο στη διατήρηση 
του ανοσοποιητικού συστήματος σε μια ικανοποιητική κατάσταση. Οι ιικές πανδημίες 
χαρακτηρίζονται από υψηλό οξειδωτικό στρες, το οποίο επηρεάζει την αντιοξειδωτική 
απόκριση. Ένα χαρακτηριστικό των ιικών λοιμώξεων είναι η πολύ υψηλή παραγωγή  
ελεύθερων ριζών οξυγόνου (ROS) και σε υγιείς και σε μολυσμένους κατά τη διάρκεια 
υγειονομικής κρίσης.  
 
 
Τα άτομα που ασθενούν λόγω ιικής παθογένεσης είναι σε συνεχές οξειδωτικό στρες, 
το οποίο μειώνει την πιθανότητα να αντιμετωπίσουν τη λοίμωξη. Επίσης το 
οξειδωτικό περιβάλλον που δημιουργείται από το κοινωνικο-ψυχολογικό άγχος που 
υφίσταται το άτομο μειώνει την αντιοξειδωτική απόκριση και σε υγιείς και σε ασθενείς.  
 
Έτσι, ο πρωταρχικός στόχος κατά τη διάρκεια μίας ιικής πανδημίας είναι να 
διατηρήσουμε την μία οξειδωτική ισορροπία και συνάμα το αμυντικό αντιοξειδωτικό 
σύστημα, ώστε να μειώσουμε το ρίσκο της μόλυνσης ή να ξεπεράσουμε τη λοίμωξη. 
 
 
Το αν η πρόσληψη βιταμινών, μετάλλων και φαινολικών συστατικών με μία 
ισορροπημένη δίαιτα είναι αρκετό για κρίσιμες καταστάσεις όπως μία πανδημία 
παραμένει ασαφές. Η ηλικία, το φύλο και η κατάσταση κάθε ατόμου παίζει επίσης 





Όμως σε γενικές γραμμές η μείωση του οξειδωτικού στρες θα φέρει σίγουρα θετικά 
αποτελέσματα και θα μειώσει έστω και σε μικρό ποσοστό τη σοβαρότητα της 
πανδημίας. Τα προϊόντα ελαιόλαδου λοιπόν μπορούν να ερευνηθούν για τη συμβολή 
τους σε τέτοιες καταστάσεις, αφού είναι σημαντική πηγή αντιοξειδωτικών.(Trujillo-
Mayol et al.) 
 


























Στην παρούσα εργασία μελετήσαμε και συλλέξαμε πληροφορίες για μερικά υλικά, τα 
οποία θα μπορούσαν να χρησιμοποιηθούν σε συνδυασμό με το έξτρα παρθένο 
ελαιόλαδο για παραγωγή προϊόντων που θα διαθέτουν αντιοξειδωτικές ιδιότητες και 
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όχι μόνο. Οι δυνατότητες του ελαιόλαδου είναι πολλές και με τους κατάλληλους 
συνδυασμούς μπορούμε να τις βελτιώσουμε και να τις διευρύνουμε. 
 
 
Από τα υλικά που μελετήθηκαν, η κανναβιδιόλη (CBD) έδειξε ανάμεικτα 
αποτελέσματα, από τα οποία δεν είναι ακόμα δυνατόν  να βγάλουμε ασφαλή 
συμπεράσματα. Ενώ φαίνεται να μειώνει τις ελεύθερες ρίζες, η μείωση της 
οξειδωτικής σταθερότητας ήταν προβληματική. Δεδομένου ότι το CBD και τα 
προϊόντα του έχουν βγει στην αγορά, θα πρέπει να γίνουν όσο το δυνατόν 
περισσότερες μελέτες για να εξακριβωθούν οι ιδιότητές του.  
 
 
Η α-τοκοφερόλη έδειξε συνολικά μία μικρή αντιοξειδωτική δράση με το ελαιόλαδο, 
ενώ έδειξε ακόμα μεγαλύτερη με το ηλιέλαιο. Συγκεκριμένα, έδειξε να αυξάνει την 
οξειδωτική σταθερότητα και να μειώνει δραματικά τις ελεύθερες ρίζες. Οι ιδιότητες της 
α-τοκοφερόλης είναι σε γενικές γραμμές γνωστές, αλλά φαίνεται ότι με το ελαιόλαδο, 




Το θυμάρι ως ένα από τα πιο ευεργετικά βότανα έδειξε αντιοξειδωτική δράση. Πιο 
συγκεκριμένα, η οξειδωτική σταθερότητα παρουσίασε αύξηση, ενώ το πιο 
ενδιαφέρον ήταν ότι μπορούμε να αλλάξουμε τη σύσταση του μείγματος σε 
πολυφαινόλες και κυρίως να αυξήσουμε σημαντικά τα φλαβονοειδή, ανάλογα με τη 
συγκέντρωση του θυμαριού. 
 
 
Τέλος όσον αφορά τη ρίγανη, ως βότανο που περιέχει φαινολικές ενώσεις, όταν 
εμπλουτίστηκε στο ελαιόλαδο με διάφορους τρόπους αρωματισμού, προκάλεσε 
σημαντική αύξηση του συνολικού φαινολικού περιεχομένου, κάτι που εξακριβ’ωνει 





Όπως είδαμε, υπάρχουν πολλά υλικά, τα οποία δείχνουν να βοηθούν στις 
αντιοξειδωτικές ιδιότητες του ελαιόλαδου και ειδικά του έξτρα παρθένου. Το 
ελαιόλαδο διαθέτει από μόνο του πολλές ευεργετικές ιδιότητες, αλλά υπάρχουν 
πολλά υλικά, ξεκινώντας από τη φύση, τα οποία μπορούν να ερευνηθούν περαιτέρω 
για τις ιδιότητες που προσδίδουν ή βελτιώνουν. Σε αυτήν την εργασία ασχοληθήκαμε 
με την κανναβιδιόλη, την α-τοκοφερόλη, το θυμάρι και τη ρίγανη και με εξαίρεση την 
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κανναβιδιόλη είδαμε ότι τα υπόλοιπα έχουν ξεκάθαρα αντιοξειδωτική δράση. Φυσικά, 
θεωρείται απαραίτητο να γίνουν περισσότερες και πιο διεξοδικές έρευνες για να 
κατανοήσουμε πλήρως τη δράση τους. Η μείωση του οξειδωτικού στρες μπορεί να 
συμβάλλει ως ένα βαθμό και στην καταπολέμηση της πανδημίας, οπότε η συμβολή 
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